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EFFECT ON THE PRODUCTIVE PERFORMANCE AND THE TASTE OF MEAT
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RESUMEN
Con la finalidad de determinar el efecto del nivel de inclusión de ensilado de resi-
duos de trucha (ERT) en el alimento sobre el peso vivo, consumo de alimento y conver-
sión alimenticia en cerdos, así como en el sabor de su carne, se plantearon tres tratamien-
tos: un testigo (T1, 0%) y dos con niveles de 5% (T2) y 10% (T3) de inclusión de ERT en
la ración, donde cada tratamiento se hizo con cinco réplicas. Se utilizaron 30 cerdos
machos enteros de 45 días de edad (York-Duroc-Landrace). Los alimentos de crecimiento
y engorde fueron similares en proteína (PB) y energía metabolizable (EM) (crecimiento:
16.0% PB y 3.20 Mcal/kg EM y engorde: 13.0% PB y 3.20 Mcal/kg EM) y fueron adminis-
trados ad libitum durante 98 días. Se determinó el peso vivo, el consumo de alimento y
la conversión alimenticia a los 56 y 98 días. Al final se realizó una prueba sensorial para
evaluar el sabor de la carne. A los 98 días, los resultados indicaron que los tratamientos
T1, T2 y T3 no afectaron el peso vivo (69.8, 81.3 y 86.4 kg, respectivamente), ni el
consumo de alimento (1.30, 1.50 y 1.54 kg/día, respectivamente). Sin embargo, la conver-
sión alimenticia fue mejor con el incremento del ERT en la ración (2.25, 2.15 y 2.04 para T1,
T2 y T3, respectivamente, p=0.012). Las calificaciones de la prueba sensorial indicaron
que la inclusión de ERT en el alimento no afectó el sabor de la carne. Se concluye que
hasta 10% de inclusión de ERT en el alimento mejora la conversión alimenticia y no afecta
el sabor de la carne de los cerdos.
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ABSTRACT
The study aimed to determine the effect of the level of inclusion of silage from trout
residues (ERT) in concentrate feed on body weight, feed intake, feed conversion of pigs
and taste of pig meat. Three treatments were applied: a control (T1, 0%) and two treated
groups with 5% (T2) and 10% (T3) of ERT in the ration, with five replicates per treatment.
Thirty non-castrated male pigs (York-Duroc-Landrace) of 45 days of age were used.
Feeds for the growing and finishing phase were formulated to be similar in protein (CP)
and energy (ME) content (growing: 16.0% CP and 3.20 Mcal ME/kg and finishing: 13.0%
CP and 3.20 Mcal ME/kg) and were administered ad libitum during 98 days. Body weight,
feed intake and feed conversion rate were determined at 56 and 98 days. In addition, a
sensory test of meat was carried out at the end of the study to evaluate the taste of the
meat. The results at day 98 showed no differences between treatments on body weight
(69.8, 81.3 and 86.4 kg for T1, T2 and T3 respectively) and feed intake (1.30, 1.50 and 1.54
kg/day for T1, T2 and T3 respectively). However, feed conversion improved when ERT
was added to the ration (2.25, 2.15 and 2.04 for T1, T2 and T3 respectively, p=0.012). The
sensorial evaluation indicated that ERT inclusion in feed did not affect the taste of the
meat. In conclusion, the inclusion up to 10% of ERT in pig feed improves feed conversion
and do not affect the taste of meat.
Key words: pigs, trout silage, productive performance, feeding
INTRODUCCIÓN
El procesamiento de pescado genera
entre 50 a 60% de residuos, los cuales con-
sisten en cabezas, espinazos, aletas, pieles y
vísceras. Estos residuos son altamente
perecibles, por lo que requieren un adecuado
manejo. En el Perú la extracción de trucha
en el 2014 fue de 31 401 toneladas métricas
(INEI, 2016), de las cuales, cerca del 70%
correspondieron al cultivo en Puno, habién-
dose generado alrededor de 10 990 t de resi-
duos en esa región.
Una alternativa eficiente para el trata-
miento y disposición de los residuos de pes-
cado es la producción de ensilado para ali-
mento animal (Ferraz de Arruda et al., 2007).
La transformación de los residuos de pesca-
do en ensilado y su posterior conservación se
logra por fermentación al producir acidifica-
ción química, biológica o enzimática (Faid et
al., 1994, 1997; Ferraz de Arruda et al.,
2007). El ensilado de pescado es utilizado en
reemplazo de la harina de pescado en la for-
mulación de raciones para aves (Berenz et
al., 1994; Betancourt et al., 2005; Al-
Marzooqi et al., 2010), peces (Barreto-Curiel
et al., 2016) y cuyes (Mattos et al., 2003),
con resultados satisfactorios.
Por otro lado, la producción eficiente de
cerdos requiere de alimentos concentrados
de alta calidad nutricional y digestibilidad, que
permitan cubrir sus necesidades nutricionales.
El ensilado de pescado ha sido utilizado en la
formulación de alimentos para cerdos
(Batterham et al., 1983; Kjos et al., 1999;
Anuraj et al., 2014); sin embargo, se ha ob-
servado que niveles altos de inclusión en la
ración producen sabor a pescado en la car-
ne, reduciendo su aceptabilidad para el con-
sumo humano (Cameron, 1962; Thuy et al.,
2011).
La utilización de residuos de trucha en
la elaboración de ensilado y su aplicación en
la alimentación de cerdos no es una práctica
común en la región de Puno, por lo que me-
rece especial atención. Esta investigación fue
realizada con el objetivo de determinar el efec-
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to del nivel de inclusión de ensilado de resi-
duos de trucha en los alimentos de crecimien-
to y engorde sobre el consumo de alimento,
ganancia de peso, conversión alimenticia de
cerdos y su efecto en el sabor de la carne.
MATERIALES Y MÉTODOS
Medio Ambiente e Instalaciones
La investigación se realizó en las insta-
laciones de la Empresa Arapa SAC, locali-
zada en Iscayapi, provincia de Azángaro, a
105 km al norte de la ciudad de Puno. La
zona se encuentra a 3880 m de altitud. Du-
rante el experimento, la temperatura ambien-
tal por la mañana fue de 12.4 ± 2.0 °C, al
medio día de 25.0 ± 4.5 °C y por la tarde de
17.2 ± 3.6 °C. La variación de la temperatu-
ra fue mayor a medio día, alcanzando una
temperatura máxima de 31.2 °C, valor con-
siderado muy alto para la altitud en que se
desarrolló el estudio.
Se tuvieron 15 corrales de 6.1 m2 y 1.2
m de altura. Estaban construidos en concre-
to, estando la mitad del área cubierto con te-
cho de calamina. Los corrales estaban equi-
pados con comederos fijos y bebederos tipo
chupón.
Animales y Manejo
Se utilizaron 30 cerdos machos, sin cas-
trar, de 45 días de edad, de línea comercial
(Landrace-York-Duroc), provenientes de una
granja comercial de Arequipa. Los cerdos
tuvieron una semana de acostumbramiento
en el lugar experimental y, seguidamente, fue-
ron distribuidos al azar en tres tratamientos,
según el nivel de ensilado de residuos de tru-
cha (ERT) en el alimento: T1: 0%, grupo tes-
tigo, y T2 con 5% y T3 con 10% de ERT en
la ración. Cada tratamiento se replicó cinco
veces (2 cerdos/réplica). El experimento duro
98 días y tanto el agua como el alimento fue-
ron administrados ad libitum.
Alimentos Experimentales
Los ingredientes utilizados en las racio-
nes se adquirieron en el mercado local, a ex-
cepción del ERT biológico, que se elaboró en
las instalaciones de la empresa Arapa San
Pedro y San Pablo SAC. con residuos del
faenado de truchas de la planta de procesa-
miento. La técnica de fermentación del ERT
fue desarrollada por el Instituto Tecnológico
de la Producción a través de un trabajo de
tesis con la utilización de «koji» (Aspergillus
orizae), arroz y melaza (Churacutipa-
Mamani, 2016). El pH del ERT presentó va-
lores menores o iguales a 4.5 y los valores de
histamina presentaron valores menores a 85
mg/kg. El ERT contenía 61.3% de humedad,
12.0% de proteína bruta, 21.5% de grasa bruta
y 5.3% de cenizas.
Se formularon seis raciones, siendo tres
para crecimiento y tres para engorde (Cua-
dro 1). Se utilizó como referencia la tabla de
composición de alimentos y requerimientos
nutricionales de cerdos (NRC, 1998). Las
raciones contenían 0, 5 y 10% de ERT y con-
tenían proporciones similares de proteína bru-
ta (PB) y energía metabolizable (EM): 16.0%
de PB y 3.20 Mcal/kg de EM para las dietas
de crecimiento, y 13.0% de PB y 3.20 Mcal/kg
de EM para las dietas de engorde. Fueron
extruidas a 90 °C (Extrusor Khal® E8, Ale-
mania) en la planta de alimentos de la em-
presa arriba indicada. Las raciones fueron
elaboradas cada 15 días y conservadas a 12 °C
hasta su utilización.
El ERT se incluyó en la fórmula hacien-
do la equivalencia al 90% de materia seca
(MS); es decir, 12.2% de ERT semilíquido,
equivalente a 5% de inclusión en la ración,
mientras que 24.3% de ERT semilíquido fue
10% de ERT en la ración.
Análisis Químico
Muestras de 500 g de cada ración ex-
perimental se empacaron al vacío y traslada-
das al Laboratorio de Nutrición Animal de la
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Facultad de Medicina Veterinaria y Zootec-
nia de la Universidad Nacional del Altiplano
(Puno, Perú), donde se mantuvieron en refri-
geración (3-4 °C) hasta su análisis.
Las muestras fueron analizadas por tri-
plicado, siguiendo las recomendaciones de la
AOAC (2011). La MS se determinó por el
método gravimétrico. La PB por el método
Kjeldahl (contenido de N x 6.25). El conteni-
do de grasa bruta por el método Soxhlet y la
extracción se realizó con hexano. Las ceni-
zas fueron determinadas por incineración de
las muestras (550 °C durante 12 a 20 h).
Parámetros Productivos
Se consideraron los periodos experimen-
tales de crecimiento (0 a 56 días) y de engor-
de (57 a 98 días). El control del consumo de
alimento se realizó a los 56 y 98 días del ex-
perimento con una balanza electrónica
OHAUS® T32XW de 300 ± 0.1 kg de capa-
cidad. En ambos periodos experimentales, el
consumo de alimento por día se determinó
considerando el total de alimento consumido
por periodo entre los días de alimentación
(kg/día).
El peso vivo de los animales se deter-
minó con una balanza electrónica BOXA®
LP7510E de 3000 ± 0.5 kg de capacidad. El
control de peso se realizó a los 0 (45 días de
edad), 56 y 98 días experimentales. El peso
al inicio del experimento para los tratamien-
tos fue de 13.1, 12.3 y 12.3 kg, para T1, T2 y
T3, respectivamente. La ganancia de peso
por día se determinó considerando el peso
vivo alcanzado en cada periodo entre los días
experimentales (kg/día).
La conversión alimenticia se determinó
mediante la relación entre el consumo de ali-
mento por día y la ganancia de peso por día
de los cerdos en cada periodo. Es decir, el
valor fue expresado en unidades de alimento
utilizado para producir una unidad de peso
vivo del animal (kg:kg).
Beneficio
Los cerdos fueron beneficiados al fina-
lizar el experimento en la granja y en un mis-
mo día. Se consideraron dos cerdos por tra-
tamiento de 80 kg de peso vivo, aproximada-
mente, a fin de evitar el olor en la canal, que
se presenta en machos sin castrar de mayor
peso y edad. Los animales tuvieron un perio-
do de ayuno de 12 horas previo al beneficio,
pero con acceso al agua ad libitum. La
insensibilización se realizó por el método me-
cánico y la sangría por degüello. Las canales
se mantuvieron en refrigeración a 4 °C.
Análisis Sensorial de la Carne
La carne se dejó madurar durante 24
horas y luego fue almacenada bajo refrigera-
ción a 5 ± 1 °C en la planta de Arapa San
Pedro y San Pablo SAC. Allí se separaron
cerca de 4 kg de masa muscular (lomo y
muslo) de cada cerdo, se trocearon y se hizo
un pool; es decir 8 kg por tratamiento. Lue-
go, la carne se separó en dos bolsas de 4 kg
por tratamiento. Un grupo fue colocado en
una caja de poliestireno expandido, con hielo,
y enviada vía aérea a Lima. Las pruebas de
evaluación se realizaron en el ITP (Lima) y
en Arapa (Puno) el mismo día y a la misma
hora.
Para cada tratamiento, la carne se cor-
tó en trozos de 70 g y se realizó la cocción en
agua con 1% de sal, a ebullición durante 45
min. Luego se retiró el agua y se continuó la
cocción de la carne hasta dorar la parte ex-
terna por cerca de 15 min. Los trozos de car-
ne se presentaron a los evaluadores en pla-
tos con códigos que identificaban la proce-
dencia de las muestras. Los evaluadores be-
bieron agua antes y luego de probar cada
muestra.
El panel de evaluadores estuvo confor-
mado por personas que consumen carne de
cerdo, por lo menos una vez cada 15 días.
Participaron 18 personas residentes en la ciu-
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Cuadro 1. Composición de las dietas experimentales para cerdos en crecimiento y engorde, 
según el porcentaje de ensilado de residuos de trucha (ERT)  
 
Ingredientes 
Dietas de crecimiento1 
ERT (%) 
Dietas de engorde2 
ERT (%) 
0 5 10 0 5 10 
Maíz amarillo molido 56.37 53.52 52.68 54.36 60.00 60.00 
Afrecho de trigo 14.35 16.74 16.99 24.59 18.78 19.65 
Harina de soya integral 25.00 21.00 18.00 13.00 12.00 7.00 
ERT (90% MS) 0.00 5.00 10.00 0.00 5.00 10.00 
Aceite vegetal 1.12 1.00 0.00 5.54 2.11 1.58 
Fosfato bicálcico 1.11 0.80 0.54 1.04 0.73 0.46 
Lisina HCl 0.20 0.14 0.07 0.05 0.01 0.01 
Carbonato de calcio 0.85 0.80 0.72 0.42 0.37 0.30 
Montchack 3A-T3 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 0.50 
Sal común 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 0.40 
Premezcla (vitaminas + 
minerales)4 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 
Total 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 
Nutrientes calculados:       
Energía metabolizable, 
Mcal/kg 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 3.20 
Proteína cruda, % 16.00 16.06 16.34 13.00 13.68 13.41 
Fibra cruda, % 4.17 4.23 4.19 4.51 4.12 4.06 
Calcio, % 0.70 0.70 0.70 0.50 0.50 0.50 
Fósforo disponible, % 0.30 0.36 0.43 0.30 0.35 0.41 
Lisina, % 0.95 0.95 0.95 0.60 0.64 0.67 
Metionina + Cistina 0.54 0.54 0.55 0.43 0.47 0.47 
Triptófano, % 0.21 0.20 0.20 0.18 0.17 0.16 
Treonina, % 0.65 0.65 0.68 0.50 0.56 0.56 
Análisis proximal (en MS):       
Materia seca, % 91.1 91.3 91.1 93.0 93.3 94.5 
Proteína bruta, % 15.9 15.9 15.6 13.5 14.5 14.4 
Grasa bruta, % 15.0 15.8 16.1 11.8 10.7 10.8 
Cenizas, % 5.6 5.6 5.5 4.8 4.8 4.8 
1 A partir de los 45 días de edad 
2 A partir de los 101 días de edad 
3 Arcilla natural del altiplano peruano (Araníbar et al., 2012) 
4 Por cada kilogramo de alimento se adicionó 9000 UI de vit A, 2000 UI de vit D3, 10 UI de vit E, 3 mg 
de vit K, 4 mg de riboflavina, 10 mg de ácido pantoténico, 30 mg de niacina, 0.5 mg de ácido fólico, 
0.012 mg de vit B12, 0.05 mg de biotina, 60 mg de Mn, 40 mg de Zn, 80 mg de Fe, 8 mg de Cu, 1 
mg de I, 0.15 mg de Se, 0.15 mg de Co, 0.4 mg de butil hidroxitolueno (BHT)  
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dad de Lima y con edades entre 35 y 55 años,
así como 18 personas residentes en Puno, con
edades entre 20 y 65 años. Los evaluadores
fueron informados de las características de
la ficha sensorial; además, se les pidió que
anotaran la percepción de posibles sabores
anormales.
La prueba sensorial tuvo como propó-
sito establecer posibles diferencias en el gusto
entre las muestras, así como la magnitud de
estas diferencias. Para esto, se aplicó una
modificación a la prueba de comparaciones
apareadas de Scheffé (Anzaldúa-Morales,
1994). Las muestras de T1 (testigo) fueron
comparadas con los tratamientos T2 y T3 en
una escala de siete puntos, donde 7: sabor
mucho mejor que la muestra T; 6: sabor mo-
deradamente mejor que la muestra T1; 5:
sabor levemente mejor que la muestra T1; 4:
sabor igual que la muestra T1; 3: sabor leve-
mente peor que la muestra T1; 2: sabor mo-
deradamente peor que la muestra T1; 1: sa-
bor mucho peor que la muestra T1.
Los evaluadores probaron una porción
de la muestra testigo (T1) y la compararon
con la muestra T2, tomando entre 3 a 5 mi-
nutos para la evaluación. Descansaron cer-
ca de 5 minutos, bebieron medio vaso de agua
tibia e hicieron la comparación para T1 con
T3. Los evaluadores desconocían la proce-
dencia o tratamiento de las muestras. La tem-
peratura de la carne en el momento de la
degustación estuvo entre 60 y 65 °C.
Análisis Estadístico
El análisis estadístico fue realizado usan-
do el procedimiento de modelo lineal general
(GLM) del programa estadístico SAS (2004).
Los datos de peso vivo, ganancia de peso,
consumo de alimento y conversión alimenti-
cia se sometieron al análisis de medias por
mínimos cuadrados (LS Means) en un dise-
ño completamente al azar (DCA) con tres
tratamientos y cinco repeticiones por trata-
miento (Littell et al., 2002). Los resultados
son expresados por medias y error estándar
de la media (EEM).
Para el análisis de sabor de la carne se
usó el Programa Minitab®, donde se evaluó
la homogeneidad de varianza y normalidad
de los resultados y, luego de cumplir los su-
puestos, se aplicó el análisis de varianza a los
resultados. Las diferencias fueron conside-
radas estadísticamente significantes cuando
p<0.05.
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
El control de peso vivo a los 56 días
para el grupo de crecimiento y a los 98 días
para el grupo de engorde se muestra en el
Cuadro 2. Se observa una diferencia bio-
lógica para los cerdos del tratamiento con
10% de ERT a los 98 días; sin embargo,
las diferencias no fueron estadísticamente
significativas.
En el Cuadro 3 se aprecia que no hubo
diferencias significativas en la ganancia dia-
ria de peso. En el periodo de crecimiento (0 a
56 días) se observó un mayor consumo de
alimento en T2 (1.06 kg/día) y T3 (1.07 kg/día)
Cuadro 2. Efecto del ensilado de 
residuos de trucha en la 
dieta (ERT) sobre el peso 
vivo (kg) de los cerdos a los 
56 y 98 días de iniciado el 
experimento   
 
Tratamiento 56 días 98 días 
Control 43.4a 69.8a 
ERT, 5% 43.0a 81.3a 
ERT, 10% 44.0a 86.4a 
EEM1 (n=5) 1.64 2.43 
Probabilidad 0.227 0.224 
1 Error estándar de la media, 5 
repeticiones por media  
No hubo diferencia estadística dentro 
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Cuadro 4. Calificaciones sensoriales de 
sabor de la carne de cerdo 
 
Evaluadores ERT 5% ERT 10% 
ITP 5.0 ± 1.2 4.8 ± 1.1 
Arapa 5.1 ± 1.4 4.6 ± 1.4 
 
con relación a T1 (0.94 kg/día) (p<0.05); sin
embargo, este efecto no perduró en forma
significativa en el periodo de engorde. Tam-
poco se apreciaron las diferencias cuando se
consideró el total del periodo experimental (0-
98 días).
La conversión alimenticia mejoró con el
incremento de inclusión de ERT en la ración
en el periodo de engorde (p=0.017). Así, para
el grupo control fue de 2.25 y para el grupo
de 5% correspondió a 2.15, mientras que los
que recibieron 10% de ERT en la ración fue
significativamente mejor (2.04) (p<0.05).
Estos resultados concuerdan con los repor-
tados por Batterham et al. (1983), quienes
reportaron mejoras en las conversiones ali-
menticias con el incremento de ensilado en la
Cuadro 3. Efecto del ensilado de residuos de trucha (ERT) en la dieta sobre la ganancia diaria 
de peso, consumo diario de alimento e índice de conversión alimenticia en cerdos 
durante 98 días de suplementación 
 
Tratamientos 0 a 56 días 57 a 98 días 0 a 98 días 
Ganancia de peso por día (kg/día) 
Control 0.55 0.63 0.59 
ERT, 5% 0.54 0.91 0.70 
ERT, 10% 0.56 1.01 0.75 
EEM1 (n=5) 0.030 0.073 0.025 
Probabilidad 0.428 0.314 0.237 
Consumo de alimento por día (kg/día) 
Control 0.94b 1.80 1.30 
ERT, 5% 1.06a 2.10 1.50 
ERT, 10% 1.07a 2.16 1.54 
EEM (n=5) 0.042 0.104 0.042 
Probabilidad 0.043 0.831 0.149 
Índice de conversión alimenticia (kg:kg) 
Control 1.72 2.87a 2.25a 
ERT, 5% 1.96 2.33b 2.15a 
ERT, 10% 1.92 2.14b 2.04b 
EEM (n=5) 0.059 0.089 0.042 
Probabilidad 0.288 0.017 0.012 
1 Error estándar de la media, 5 repeticiones por media 
a,b Medias con letras distintas en la misma columna son diferentes a la Prueba de LSMeans (p<0.05)  
Rev Inv Vet Perú 2017; 28(2): 265-274272
V. Calderón et al.
ración de cerdos alimentados. Por otro lado,
Areche et al. (1994), utilizando niveles de 10,
20 y 30% de ensilado fresco, obtuvieron ma-
yor incremento de peso y mejor índice de
conversión alimenticia con el incremento de
ensilado en la ración de cerdos, en tanto que
Thuy et al. (2011) reportaron mayor ganan-
cia diaria de peso (0.76 kg/día) y mejor con-
versión alimenticia (3.15) en cerdos sustitu-
yendo el 100% de harina de pescado por
ensilado de pescado (Pangasius
hypophthalmus). Esos resultados difieren a
los obtenidos en el presente trabajo y podrían
ser atribuidos a la metodología utilizada, así
como al distinto proceso de ensilado.
Contrariamente, Kjos et al. (1999) no
encontraron diferencias en el rendimiento
productivo utilizando 5% de ensilado de sal-
món con tres niveles de grasa de pescado
(0.25, 0.50, 0.95%). Asimismo, Tibbets et al.
(1981), utilizando ensilado de pescado y ma-
riscos (cangrejos, camaroncillos, estrellas de
mar, tiburones, corvina, pescadillas, merluzas
y cabezas de camarones) encontraron que
niveles altos de inclusión (6 y 9%) en la ra-
ción desmejoraron la conversión alimenticia
(3.51 y 3.80) en comparación con niveles
bajos (0 y 3%), donde hubo una mejor res-
puesta (3.13 y 3.30).
Los análisis químicos indicaron una alta
digestibilidad in vitro de la proteína en las
raciones con 5 y 10% de ERT (89.3 y 89.2%,
respectivamente). Nørgaard et al. (2015)
reportan que la digestibilidad ileal de la pro-
teína del ensilado de residuos de salmón en
cerdos fue 61% y la digestibilidad de los
aminoácidos esenciales (78%) es mayor a los
no esenciales (47%). Asimismo, Borghesi
(2004), citado por Ferraz de Arruda et al
(2007) afirman que la digestibilidad de la pro-
teína cruda del ensilado biológico de residuos
de tilapia fue alta (89.1%).
El ERT utilizado en el presente estudio
con una equivalencia al estado fresco de 12.5
y 24.3% de inclusión en las dietas de creci-
miento y engorde, no afectaron el sabor u
olor de la carne. Las calificaciones de sabor
de la carne de cerdo evaluadas en ITP, Lima
y Arapa, Puno, no presentaron diferencia sig-
nificativa entre ellos (Cuadro 4). Las califi-
caciones promedio de las muestras fueron
mayores a 4, indicando que los tratamientos
evaluados presentaron mejor sabor que el
testigo (T1).
Al-Marzooqui et al. (2010) mencionan
que al remplazar la soya por una mezcla de
ensilado de pescado de 10 y 20% y maíz
(85:15) en la dieta no se detectó sabor a pes-
cado en la carne de pollo. Asimismo, Tibbets
et al. (1981) indicaron que niveles de inclu-
sión de 3, 6 y 9% de ensilado mixto de pesca-
do y mariscos en la ración no produjeron cam-
bios en el sabor de la carne de cerdos.
CONCLUSIONES
 La inclusión de 5 y 10% de ensilado de
residuos de trucha en la ración no afec-
taron el consumo de alimento ni el peso
vivo de los cerdos, pero, el índice de con-
versión alimenticia mejoró con el nivel
de 10% de ensilado.
 La inclusión de 5 y 10% de ensilado de
residuos de trucha en el alimento de cer-
dos en crecimiento y engorde no produ-
jeron cambios en el sabor de la carne de
los cerdos.
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